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Baushaltuigsjcyule

Honswivthoftlide Grotisbeiloge der Gdjweizer Frouen-Beitung.

Erjcheint ant evjten Sonntag jedben Monats,

St @aI[eﬁ Yr. 8. Auguft 1899

Regelnt Ber Wevretfung des SMaffees.

@g an beurteife den Kaffee nicht nad) der Farbe der Volhnen, jondern
Ao%0 nach) dem Gefdymact (der Kaffee ijt oft gefirbt); beim Riften
acdyte man davauf, daf der Kafjee nur fajtanienbraun, jo nidt jdhwary
werde, damit jeine edeljten Vejtandteile, die {ic) leicht verjlitchtigenden
dtherifchen Dele, nicht verbrenmen, wodurd) der Kaffee eimen unange-
nehmen, bittern Gefdymact befommt. Den frifd) gevditeten Kaffee {dhiitte
man nidht in ein enged Gefdf, jondern behufs jdyneller Abtihlung auf
ein Sieb oder in deflen Crmangelung auf eine miglichit grofe Platte,
damit der Dheife Kaffee nicht nachrdjten und verbrennen fann. Jtad)dem
der Kaffee erfaltet ijt, bewabre man ihn tn gut {d)liegender Bled)biidhie
auf, und zwar an einemt trocfenen, jedoch) nidht Fu wavmem Orte; dasd
Quantum der Fu mahlenden Bohnen Dbejtimme man nidht durd) ein
-~ GefdpB, jondern nad) dem Gemwidht, da die Bohnen leidyten Raffeed beim
Breunen grifer wie diejenigen {dymwerer und friftiger Sorten werben,
jo dafy man bet Amwendung eined Gefifesd von leichtem Kaffee weniger
und von frdftigem mehr Gewidyt erhilt, wdhrend ed dod) gerade um-
gefehrt jein jollte. Man nehme Fur Tajje etwa 8 Gramm gemabhlenen
Saffee, welches Quantum fjid) ald8 dag geeignetite bewdhrt bhat; bder
Kafiee foll fo fein al8 miglid) gemablen werben; je feiner er gemabhlen
ijt, defto befjer entlaugt er fid). Dev Kaffee darf nicht gefocht, jondern
mufy durd) auf etnmal aujzujchiittendes, jtarf fochendes Wafjer ube-
veitet werben; man bediene jic) hiebei feines KRafjreefactesd, jondern einer
swedmdiigen Filtvievmajdyine, deven Voben je nad) dem Quantum
grifer oder fleiner fein mufp; der Kaffee joll, nadhdem er filtriert ijt,
al8bald genojjen werden, da er bdbuvd) fanged Nad)- und Wufmwdrmen
an Avoma verliert.
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OBt als Genupnittel.

@er Sdyerpuntt ded Objtes bei der Crndhrung ift nicht in fetnem

5 Gebalte an blutbilbenden Bejtandieilen, jonbern mehr in jeiner
bie Verdawung befirdernden jtofflichen Jujammenjepung zu juchen. AB
Beweis hiefliv und ugleich ald Nidhtjchnur fiiv die Hausfrau, weldye
bte Jujammenjtellung der Speifen beforgt, diene folgende prozentifde
Tabelle der herborragenditen Reprdafentanten in den nelid)tebenul bjt=
acten. €8 enthalten an:

Eiwet Hucter Freter Siure Galzen Waijer
epfel 0,39 7,00 0,69 0,36 82,1
Birnen 0,23 8,70 0,03 0,35 83,2
Trauben 9,74 14,31 0,75 0,61 80,2
Kirjden 0,81 11,72 1,02 0,65 107
WBivjiche 0,31 6,19 1,04 0,76 78,6
Erbbeeren 0,51 5,09 1,36 0,75 87,4

Diefe Durd)jchnitt8zahlen beweifen am bdeutlichjten, dafy dag Obit
nur eine Bufoit i)t und aud) jo in Gemeinjd)aft mit andeven Speifen
behanbelt werden joll.

Bum Stapifel dexr Jtallchrrgert.

%iinﬁﬁcﬁe NMandeln Die Nahrungdmittelverfilichung wird
wohl ndachjtend alles in thr Veveid) gezogen Hhaben, wad nur
trgend al8 menjd)lihes Nahrungdmittel anzufehen ijt. Jebt werben in
Amerifa jogar {dhon die Mandeln gefaljdht und nody dazu in ungemein
einfacher Weife. €3 werden ndmlid) Stitdkchen bon Nunfelviiben in
etne mandeldhnliche Form gepreft, dann mit einem ditnnjliijjigen Leim
{ibersogen, der an Farbe der Manbdelfchale dhnlic) ijt, und dasd Produft
ijt fertiggeftellt! Selbjtverjtindlid) bhHaben bdieje Einjtlichen Mandeln,
peven Ausdfehen bet obevflacdhlicher Vetvachtung jenem der ‘twivtliden
Mandeln gleich) exjcheint, weber in Vezug auf den Gejd)madt, nod) in
Bezug auf ihre demijdhe Sujommenjepung ivgendivelde Aehnlichteit mit
Nandeln, und man mup e3 ald gany ungewshnlicde Dreijtigfeit be-
seichnen, dap nicdht eimmal durd) Sufap ivgend eined nac) Wandeln
jhmectenden Stoffes, etiwa eined NMiandelextrafted, auch nur dev [leife
Berfuch gemacht wird, den Konjumenten ein Produft u geben, dasd
nach Mandeln jchnectt.

Bur Unterjudung von Mehl. Cine einfade Urt, durd)
fleine Jnfeften verunveinigted Niehl obhne AUnivendung bder Lupe 3Zu
unterfucjen, bejteht darvin, daB man am Abend von der Fu unterjudjen-
per Mehljorte duvch eimen feinen Trichter {pibe Hiujdhen formt und
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piefe bi8 Fum Morgen jtehen [(dt. Sind des IMorgens bdie Haufdyen
abgeflacht oder zeigen i) Gdnge (jogenannte Strafen) davin, fo ift
pag Nehl von Ungegiefer befallen, und man veviendet e alddann
am Dbejten zur Biehfiitterung; find dagegen die fleinen Wiehlfegel nidyt
berleft, jo Hat man €8 mit veimem Mehle Fu thum.

Rezepte.

Erprobf uud guf befundemn.

Hm qckodite Heidelbeeren felbjt jahrelang in gutem Suftande auf-
subemwabhren, ift folgended einfache Vervfahren zu embiehlen: Wan fiille
dte gefochten Heidelbeeven warm in ein GladgefdB, am bejten in ethe
Slajdhe mit engem Hals (Weihweinjlajcdhe) big bret Finger breit vom
Mande. Davauf laffe man jie offen jtehen, bid jie vollig erfaltet find
und fid) auf thnen eine fefte Krujte gebildet hat. AlBdann giefe man
porjichtig, um diefe Rrujte nicht zu erjtdven, etwa 3ivet Finger Dreit
Walfer, dad frijd) und falt fein wmupB, auf die Veeren. Jn bdiefem
Sujtande werdben die Flafdjen, die feinen weitern BVer{dhlup erhalten,
i etnem fihlen Raume aufbewahrt, nur mup dag Waffer, wenn e3
perbunjtet ift, durc) neued erfept werden, damit feinerlei Quft an bie
Beeren herantveten fann. Wird died jorgfiltig beobadytet — je nad
ber Grife der Flajdhe und der Tempervatur bded ufbetwabhrungSorted
ijt die Crnenerung ded Wajjerd etwa alle 8 big 14 Tage vorzunehnen
— fo ijt jedes Schlechtwerden der Beeven abjolut audgejchloffen und
jie behalten nod) nad) Jahren ihren frijhen Gefchmad.

Der Bartoffelfalat, Die Bubereitung von KRavtoffelfalaten ift wohl
fajt ebenjo alt, wie dbie Einfiihrung der Kavtoffel felbjt. E8 it aber
auc) faum ein Pilanzenproduft vorhanden, weldjed wie diejed geeignet
ift, alle mbglichen Gefchmactrichtungen zu befriedigen. Selbjt fajt ge-
jhmactlos, nimmt jie alle Wiivzen und Saucen willig an und ijt, warm
oder falt genofjen, gleid) angenehm. Bei Kartoffeljalaten miiffen i
ebenjo wie bei Wurgeljalaten die alte Megel beobadyten, dap erjt nad
pent Kocdhen die Schale entfernt wird. Ferner darf ein guter Karvtoffel:
jalat nicht gang falt fein, die Subereitung Hhat alfo, da dexrjelbe vor dem
Genuffe jtetd nod) einige Seit jtehen mup, ztemlich mwarm zu gejchehen.
Die zu Salaten bdiemende Ravtoffel darf nidt gang mehliger Natur
fetit; jede fejtere Rartoffel ijt braudybar. Die gewdhulicd)jte Suberettungs-
methode ijt diejenige mit reicdhlichem Del, Salz, Preffer, Cijig und ge-
hactten Siebeln. Cinige Schetben faurer Gurfe und einigen Hering-
jtitkchen beffern dben Salat jehr, aud) darf etwasd jaurer Rabhm Fugejeht

werden. Der Franzoje nimmi auf 2 Kavtoffeln jdhon 1 Cplbffel Oel
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und Yz Loffel Cffig. Hiezu ijt der auf Cjtragon dejtillierte Eijig jehr
gut, aud) fann gehatter Sdynittlaud) jtatt der Swicbeln genommen
erdern.

Selbft snbeveitete Iulieune 3u Juppe.  RKavtoffeln, Blumentohl,
Riibli, Kohlraben, Kabis, Kohl, Selleviewurzeln, Crbjen, Bohnen wu.f{. w.
iwerbent alle gleid) fein gefchnitten. Jede Sorte fiir fid) in etnem
Stiict Beuteltud) zu einem Biindelden etngewicdelt. YNun wird Biinbel
um Biindel in fodjended Wajjer gelegt und 7 Minuten lang gebriiht
und 3war jollte man jeden Biindel tnumer ivieder in frijhem Waifer
abbriiben. Dann werden die Gemiife, nachbem man fie ein Weilden
hat vertropfen lafjen, Sorte neben Sorte auf ein groed Vrett geordnet
und geddrrt.  Jjt alled getrocnet, jo wird es gut unteveinander gemengt;
e8 fonnen auc) fein gejdhnittene Laud)y- und Selleviebldtter mitgeddrrt
und vermiicht werden. Diefe mun gewonnene veine Julienne wird am
beften in ‘Zuch= oder Papierjdcden hingend in troctenen (uftigen Rdwmen
aufbewalhrt. €8 beanjprucht diejed Verfahren allerdings ziemlich bviel
Bett und Mihe, weldhe aber eine jorgfiltige und fparfame Hausdfrau
nidht fcheuen twird. Weify fie doch auf diefe Weife genau, wad fiiv
Beftandteile jie und ihre Ungehorigen mit etner Jultennejuppe ver-
{dhlucten, mwdhrend bet der gefauften Julienne fich manc) ratjelhaftes
Bilangdhen mitdirren (.

*

Povsiiglicger  Apfelfimenkudyen, Man nehme gute Apfelfinen mit
grober Sdjale, da bie diinnjdjaligen Tracd) dem Bacten bitter werden,
fodje fie gang in veinem Waifer fo lange, bid jie volljtdndig tweid) ge-
worden, laffe fie al8dann audtiihlen und jdnetde dann nicht zu ditnmne
Sdhetben, aus denen man die Kerne entfernt. Diefe Schetben lege man
nun in dicden, hHeigen Shyrup oder gefldvten fliiffigen Bucter, begiefe fjie
bon allen Seiten gut damit, nehme fie hevaud und lajfe jie austiihlen.
Jtun wird vorher Fubeveiteter, gewdhnlicher Hefenteig, der natiivlid) mit
Butter und Ciern gut berfehen ift, jobald ev veif ijt, auf ein Blech aus-
gebreitet. Hievauf legt man nun die WApfeljinenjcheiben didht nebenein-
ander. Auf diefe Scjicht fommt wieber diinm aufgevollter Kudjenteiq.
Jun (Gt man den Kucdhen ,gehen”, bejtreicht thn dann mit Eigelb,
bejtreut ihn mit Suder und feingejdnittenen Mandeln und bdctt ihn
wie jeden andern Kucdjen. — Den iibrig gebliebenen Shrup verbraud)t
man um Sdmoren bon Fuiidten.

*

Sonerampfer eimumaden. Man nehme eine gehorige Menge, weil
er fehr ujammenfdllt und braudje ihn, wenn er nod) Zart ijt, ohue
weitered; haben bie Blttter aber jdhon Rippen, jo miijjen diefe aus-
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gejtreift werden. Dann wirh der Sauerampfer gewajdhen und wenn
ev auf einem Geiler gut abgelaufen ift, bid Fum anbern Tage zum
Abtroctnen zwijdhen Tiidjer gelegt; ausprefjen darf man thn nidyt, weil
er dadurd) jdhwary ivitrde. Andern Taged nun thut man thn in einen
eifermen Topf und vithrt ihn jolange auf dem Feuer, b8 er gar feine
Brithe mehr Hat und fitllt ihn abgebiihlt in tleine Steintdpfe, die man
mit Butter oder Sdjweinejdymaly jujdhymelzt und mit Papier ubindet.
Gebraudyt wird- er dann wie frijdjer ju Suppen, Purreed und Saucen,
ift aber béfjer, weit frdftiger und dabet fehr haltbar.
*

Einmaden von rotew Riiben, Diefelben werden am bejten nur in
fleineven Portionen eingemad)t, da man auf etn langed Aufbewabhren
perfelben nidht vechnen fann. Mur die dunfelvoten find Fum Cinmadyen
geeignet. Die Bldtter werden abgejchnitten, ohne jedoc) die Wurzel obex
Rrone gu verlepen, da fie jonjt durd) dasd Auslaufen ded dunfelvoten
Safted blaf werden. Nadydbem fie rein gewafdhen find, (ARt man fie,
veichlich mit Fochendem Waffer bedectt, wnmunterbrodyen fodyen, bid fie
jdhon tweid) jind, wad etwa drei Stunden erfordert. Man darf nuvr
fodjended Waffer nadygieBen und nie mit der Gabel hineinjtedhen. Wenn
jie jich) weid) anfithlen, nimmt man jie hevaus, zieht thnen nod) warm
pie Haut ab und jdyneidet fie nacd) dem Crfalten in Scetben. Dann
gibt man fie mit etwad Salz, in Wiirfel gejchnittenem Meervettig oder
etiwad trodenem Jngwer, Vfefferfornern, Nelfen und Lorbeerbldttern
in einen Steintopf und giet abgefodhten, nicht zu jdarfen Efjig da-
vitber; aud) fann man etiwad von der Brithe, worin die Riiben gefodt
mwurden, daritber giefen, wasd fie milder werdben (Gt. :

Teber mit @riiffelfance. Cine Kalbsleber enthautet man, fpict fie
mit Speditreifdhen und  Tudijfeljtiften, falzt jie und iwendet fjie in
Mehl.  Dann brat man jie in Butter halbgar, giept ein Glad Mabdeira
und 1 groBe Taffe frdaftiger Bouillon aud Liebig’s Fleijd)-Crivatt an,
legt einige zerjdinittene Tvitffeln bhinein und Ddiinftet die Leber 1iweid).
MNan verdicft die Sauce mit Kavtoffelmehl, jdhneidet die Leber in
Sdyeiben, die man wieder ancinander fdhiebt und fibevgieft fie mit der

Sautce.
*

Biivbis cinlegen. Man fdyneidet die Frucht in Streifen, die ge-
jhalt, von allem Faferigen befreit und in eine Schliifjel gelegt werbden.
Reidhlich mit gutem Weinefjig bejprengt, (GRt man fjie bdann einige
Stunden jtehen, worauf man fie Fum Wbtvodnen auf ein Tud) legt.
- Auf 1 Pfund der Frucht fodht man 3/s Pund Sudcer, jhdumt ihn gut
und [aRt jie darin nidyt Fu weid) fodjen. Dann legt man die Streifen
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in ein ®lad und gieft den Jucer davitber. Sollte ev nad) einigen
Tagen zu diinnflijjig eridheinen, dann witd er nodymald aufgefodht.
Nad) vovitehender Avt eingelegt, ijt der Kiirbid von vovzitglicher Halt-
bavfeit und eine gute Veilage zu Braten.

*

Gefiillfe Eier, Soviel Cier, ald man nbtig hat, fodyt man Hart,
jd)neidet die Spibe glatt ab und nimmt mit einem Kavtoffelbobhrer vor-
fihtig das Junere ded Cied heraus. Dad Weife dev . Cier, etvad ge-
fodhten Schinten, einige in Cfjig eingelegte Champignond und Plefjer-
gurfen, foivie mehrere Krebsfd)wdange und Sardellenfiletd jcdhneidet man
in fleine Wiirfel und vermijd)t alled mit etnander. Die harten Eigelbe
jtreicht man durd) ein Steb und vervithrt fie mit Vel, Efjig, Biefter
und Saly zu einer diden Sauce. Dann berviihrt man 12 Theeldiel
Qiebigd Fleijch-Crtvatt mit 3 CRlHfeln fodjendem Wajjer, (Bit in diejer
Briihe 2 Tafeln tweife Gelatine und vithrt died unter die Sauce. Jtun
flillt man die Cterjdhalen vorjichtig (die Sauce unten, mitten und oben)
mit den jerfdynittenen Sadjen, dectt die ECier mit der abgejdynittenen
Spige zu und jtellt fie auf €is. Sind jie erjtavet, fo vidhtet man fte
auf einer Unterfage voun in Saly, Cijig, Vel, Pieffer und einer Prife
Sucter angemengten Enbivienbldttern an.

Ewdiviengemiife, Nian Jdyneidet die Striinte ab, nimmt nmur die
hellgelben Bldtter, blandjiert diefe in jiedendem Waffer und hadkt fie
fein.  Dann jdywist man die Enbivien 5 Minuten in Butter, bejtdnbt
jie mit MehY, iibergiefst jie mit einer Tafje frdftiger BVouillon aud
Liebig's Fleijd)-Crtratt, wiivzt dbag Gemiife mit Saly und Mustatnuf,
(aBt e3 15 Minuten fochen und gibt ed 3u Tijche.

+*

Holfteiner Sdmifel. Man brit die Sdynigel wie gewidhnlid), belegt
jie mit Sepetern, Sardellenjtreifen, Gurdenjcdheibchen und garniert die
Sdyiiffel mit gevdjteten Weifbrotdreieden. Den Fond focdht man mit
etmad Rartoffelmehl biindig, frdftigt thn mit 12 Theeldffel Liebig's
Sleifd)-Cxtratt, wiivgt thn mit einem Olddden Sherry und gieft ihn
itber bie Sdynibel.

Euglifdyes Jellevie:Puree, 10 Perfonen. Bereitungsdzeit 112 Std.
Bier grope Sellerte-fnollen werden gewajdjen, gejchdlt, in feine Sceib-
dhen gejchnitten und mit einer ebenfalls gejchnittenen Siebel in 125
Gramm Butter langjam weid) gedbdmpft. Hievauf verquirlt man 125
Gramm Mehl mit einem balben Liter Miild), feht died dem Sellevie
ju, [aBt thn damit auffodjen und {dligt thn durd) ein feines Steb.
Mit Preffer, Sals, einer fleinen Prife Jucker, etnem nupgropen Stiic
frijcher Butter, einem halben Theelbifel Fletjchertratt und einigen Lif-
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feln fettem fitgem Rahm abgejdymedt, wird dad Puvee ved)t heih gemadt
und aufgetragen. — Statt der Schnipel von der Lende empfehlen fid
auc) Coteletten vom Kalb ald %ei'[age

Frivaflé von Champiguons, (Feine Friibititctsplatte.) Cine Partie
fletne, frijdhe Champignond werden, nadydem der Stiel c[maﬁ abgejtupt
wurde, mehrmald aud frijdjem Wajjer heraudgewajdjen, in Sceibdjen
gefdhnitten, mit frijdjer Butter, Citronenjaft, dem nitigen Salz, weigem
LPfefrer und einer gangen Swiebel 10 Minuten gediinjtet. Den gezogenen
Gaft bindet man mit Rabhm, der mit gang wenig Weehl verquirlt wurde,
(gt unter Zugabe von feingejchnittener Peterjilte nod) einige Minuten
fodjen, entfernt die SBwiebel und wiivzt mit ehwad Naggi.

Griine Dohuen fiiv ven Winterbedmf ciwulegen, Zum Cinlegen
per griinen Vohnen — am beften eignen fid) bhierzu bdie fleijdhreichen
Stangenbohuen — werden Ddiefelben wie gewdhulid) abgezogen und
gefcdhnipelt.  Hievauf werden fie in Salzwaijer abgewellt (nidht iweid)
gefocht) und mit einem Durd)jdiage Heraudgefchipft. Nadypemt man
jie gehorig hat abtropfen laffen, werden Ddieje abgeme[[ten Bohnen auf
$iirben ober Kilichenblechen ober fteifem Papier in den Vadofen gethan
und big zur volljtandigen Crhavtung getvoctnet. Hievauf fiillt man jie
in leinene Beutel, die man an einem trocenen Ovte fret aufhingt und
bon Jett i Jeit unterjucht. Ridtig getroctnete BVolhnen jdhimmeln nie-
mals, wenn fjie nicdht nafy werben, und Hhalten jid) jabhrelang, ohne Ge-
jhmact ober Farbe zu verfieren. Vor dem Gebraudje hat man mur
nitig, dad zu einer Mahlzeit ndtige Quantum ein paar Stunden vor-
her einguveichen, fie dann gehorig abzubriihen wund danu wie frifde
Bohnen zu behandeln. Sp fonjervierte Vobhnen jdymecten wie frijde,
bexen jchome griine Farbe jie E)abeu

Bartofeln mit 3wiebeln, uui hollindifhe Arf. Nian legt abwed-
jelnde Sdhichten bon fleinen, vohgejd)dlten Kartoffeln und Eleinen Swie-
beln nebjt veichlicher Butter, etwad Saly und Pieffer in etnen Topf,
gteBt Wajjer und einige Loffel Efjig zu, dbak die Kartoffeln nidht gang
bebectt jind, und (it alled langjam dret Vievteljhunden dampfen; qe-
bratened Fletjch, Wurjt, Leber und dergleichen pajjen dazu.

Hitnftlidge Gigbeveitung im Haufe. €3 wird jeder Haudfrau an-
genehm fein, 3t erfabhren, auf weldye Weife jie jdnell etmwasd finjtlid)es
Ci3 Deveiten famn. Hier dad HRezept. Man nehme einen irdenen Topf,
giege 100 Gramm Sdwefeljaure und 50 Gramm Wafjer hinein und
fiige fodann 30 Gramm jdwefeljoure Soda hingu. Jn diefe Mijchung,
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bie natiiclid) auc) in grisgerer Menge Dhevgejtellt werden Ffann, ftelle
man ein fleinered Gefdh, welded dad jum Gefrieven Fu bringende
Waifer enthdlt, dece e8 zu und drehe dag Gange leiht hin und her,
damit die Rdltemijdhung in Bewegung bleibt. Jn wenigen Minuten
wird dad Wafjer in dem fleinen Gefdl zu Cis geworden jein. Die-
felbe Lijung (Rt jich mebhrevemale verwenden.

Tinolewm glimend 3w echalten, Die Verbreitung der Linoleum:-
teppiche und Ldufer fiiv Jimmer, Korvidove, Treppenhiujer, Gejc)dfts-
viiume 1w §. . wimmt imumer mebhr 3u, tweil diefelben hinjichtlich dex
Saltbarteit, Bequemlidhfeit und Reinlidyfeit groBe Vorteile bieten. Da-
bei {ind bdie Unterhaltungdfojten gevingfiigig. Will man Linoleum
gldngend exhalten, fo Dediene man jid) folgender einfacher Mittel, weldye
jedevmann leicht anwenden fann.  Cine Abmwajdyung mit gleichen Nien-
gen Meildh) und Waffer follte vegelmdpig alle zwei bis drei Wodjen
jtattfinden; nac) LVerlauf von drei big vier WMonaten, alfo alljabhrlic
etiva dDreimal, hat ein Wbreiben mit einer {dywadyen Lojung von Bienen-
wad) in Terpentin-Spivitud jtattzufjinden; bidweilen wird auc) Leinidl
hierzu vevwendet. Die Teppidye und Ldufer bleiben bei diejemt Verfalhren
immter vein und gldngend.

%

Stivke fiiv dunkle Stoffe, Bum Stacfen dunfler Wafd)Eleider,
Sitchenjchiivgen 2c. benube i) fdhon feit einer Reihe von Jabhren Weizen-
oder Moggenmeh(, denn die weiBen Stavteflecten jind jehr haklidh) und
fie werden durch diefed Verfahren gdnzlich vermieden. Jcd) fodje eine
dicte Mehlfuppe, dad Miehl wird mit faltem Wajfer eingequirlt und
bad braujend fodjende Wajjer Fugegoffen. Damn (Bje id) ein Stiict
befted Steavinlicht davim auf, daburd) (Gpt fich die Wdfde [leichter
platten und befommt etivad Glang. Selbjt die weipe Witjdje ftarfe ic
mit Weizenmehjuppe, unbejchadet ihred quten Wusjehensd, ebenjo bdie
Cremegardinen, die nad) meinem Verfabren mir jtetd jehr gut gelingen.
Hievau nehme id) nod) ein grogered Quantum Steavinlid)t, da es bas
{dtige Unfleben bder Pldtte verhindert. Dazu jammle i) die Abfdlle,
die man abjdneidet, um Ddie Kevzen fiiv die Yeudhter fejtjipend 3u
madjen, aucy) die lepten Stitckchen, die man nicht ohne Licdhtiparer ver-
brennen fann. Jum Stivten der Gardinen opfeve i) jogar ein halbesd
neued Lidgt, wenn i) Fu wenig bfdlle habe, e8 fommt mir beim
Plitten wiedber u Gute.

Gin qowy figeres Mittel qeqen Minfe it dad Wuslegen von
wilden Camillen und Pieffermiingtraut in BViindeln unter alle Niobel.

gtedattion und Verlag: JFraou Elije Honegger in St. Gallen,
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